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Abstract of EP099751 3 

Aqueous paste based on vegetable protein extract comprises ^ 70 wt.% sunflower proteins associated 
with 3-12 wt.% chlorogenic acid and/or caffeine acid. 

An Independent claim is also included for preparation of the paste, comprising: 

(A) contacting vegetable material, essentially comprising sunflower oil cake containing ^ 20% oil, with an 
alkaline solution with pH = 1 1-13.5 at 30-80 degrees C to solubilize the proteins as well as associated 
chlorogenic and caffeine acids; 

(B) separating liquid phase from solid phase; and 

(C) adding acid to liquid phase to bring pH to 4.5-5.5 in order to precipitate protein and acid flakes for 
making paste. 
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Description 

[0001] L'invention concerne une colle k I'eau k base d'extrait proteique vegetal. Elle s'etend k un procede de pre- 
paration particulierement economique de (adite colle. 

[0002] Les proteines animates (collagene) sont connues depuls tres longtemps pour posseder des proprietes adhe- 
sives. Certaines protelnes vegetales sont egalement utilisees pour preparer des produits collants depuls une epoque 
plus recente. On pourra se reporter k I'ouvrage suivant qui, quolque relativement ancien, fait un point complet sur les 
proprietes adhesives des protelnes : "SALSBERG, H.K., Protein adhesives, In. Encycl. Polym. Sci. Techno 1969 p 
678-688". La publication "DELAND MYERS, Past, Present and Potential Uses of Soy Proteins in Nonfood Industrial 
Applications, Proc. W. Conf. Oilseed Techn. and Util., 1993, p 278-285° vise plus particulierement les proteines de 
soja Le brevet DE-4.026.435 decrit des panneaux realises k partir de fibres de bois et de proteines anlmales ou 
vegetales qui, apres thermopressage, forment un liant entre les fibres. 

[0003] Toutefois, ces proteines vegetales possedent en general des proprietes adhesives insuffisantes pour permet- 
tre de les utiliser seules. Elles sont jusqu'a. present utilisees avec ou sans traitement complementaire, en formulation 
combinees k d'autres composes adhesifs (proteines anlmales, composes de synthese). Par exemple, le brevet US 
3.329.51 8 decrit une formulation contenant des proteines de soja, du sang seche par atomisation et un amidon modif ie 
(amidon dialdehyde), en vue de constituer une colle de pressage a. chaud ; des additlfs (borax, silicate de sodium 
antimousse) sont en outre ajoutes k la colle pour en ameliorer les proprietes. De telles formulations sont coQteuses 
en raison, d'une part, des produits adhesifs qu'elles contiennent, d'autre part, des operations necessaires pour leur 
preparation (extraction et isolement des proteines vegetales, du sang ou synthese de composes dosages 
melanges, ...). Par ailleurs, les publications de KALAPATHY et al. (JAOCS, Vol. 72, n* 5, p. 507-510 et n° 12 p 
1461 -1464, 1 995) decrivent, dans le cas des proteines de soja, un traitement chimique et/ou enzymatique qui permet 
d'en ameliorer les proprietes adhesives. 

[0004] De facon generate, les procedes decrivant I'extraction de prot6ines vegetales ont ete mis au point pour pre- 
parer des produits proteiques destines k I'alimentation. Dans ces procedes, on cherche k obtenir des proteines pures 
debarrassees des composes indesirables comme les polyphenols. A cet effet, dans le but d'extraire selectivement les 
proteines et de ne pas entraTner les composes Indesirables (qui restent dans le residu vegetal), ces procedes connus 
travaillent dans des conditions necessairement douces de temperature/pH (pH < 10,5 ; temperature ambiante) Par 
exemples, les brevets FR-2.427.058 et FR-2.549.350 decrivent la preparation d'un produit proteique a. partir de tour- 
nesol, qui permet d'obtenir une concentration en proteines de 95 % avec une concentration en polyphenols inferieure 
k 0,5 %, grace k des conditions douces de temperature/pH et k un ajout d'addrtif (sel organique ou mineral) qui favorise 
I'extraction selective des proteines. L'article "MOHAMMED SAEED ET AL. : "Chlorogenic acid interactions with sun- 
flower proteins." J. AGR. FOOD CHEM., vol. 37, n°. 5, 1989, pages 1270-1274", etudie des conditions d'extraction 
selective de proteines de toumesol, perrnettant de les debarrasser des polyphenols. 

[0005] La presente invention se propose de fournlr une colle k I'eau k base d'extrait proteique vegetal qui beneficie 
d'un pouvoir adhesif suffisant pour qu'il ne soit pas necessalre de la formuler avec d'autres produits adhesifs tels que 
autres types de proteines ou composes synthetiques. 

[0006] Un autre objectif de l'invention est de fournlr un procede particulierement economique minimisant le nombre 
d'etapes pour fabriquer une telle colle k partir de residus vegetaux. 

[0007] Un autre objectif de l'invention est de fournlr un procede conduisant k un rendement eleve de produit collant 
(superieur k 50 % en poids de la matiere seche proteique initiate du residu vegetal). 

[0008] A cet effet, la colle k I'eau conforme k Pinvention comprend au moins 70 % en poids de proteines de tournesol 
associees k de I'acide chlorogenique et/ou acide cafeique dans une proportion ponderale sensiblement comprise entre 
3 % et 12 %. (Sauf Indications contraires, toutes les proportions ponderales sont foumies en poids de matiere seche.) 
[0009] Les experimentations ont permis de mettre en evidence que ('association protein e/acides chlorog6nlque et/ 
ou cafeique dans la plage des proportions cl-dessus definies conduit k une colle k I'eau beneficiant d'un excellent 
pouvoir adhesif qui permet d'utillser les protelnes vegetales sans les formuler avec d'autres composes adhesifs. On 
reduit ainsi notablement le coQt de la colle obtenue. II est probable que ces performances proviennent d'une synergie 
entre le pouvoir reticulant des polyphenols precltes et les proprietes adhesives propres des globulines. 
[0010] Selon une composition preferee qui semble conduire aux meilleurs resuftats, la colle comprend k la fois de 
I'acide chlorogenique et de I'acide cafeique dans une proportion ponderale relative de 65 % k 75 % d'acide chloroqe- 
nique pour 35 % k 25 % d'acide cafeique. 

[0011] Une telle colle peut etre preparee k partir cfune matiere premiere vegetale essentiellement constituee par un 
tourteau de toumesol contenant au plus 20 % d'huile. L'utilisation d'une telle matiere brute naturelle, tres abondante, 
qui est actuellement consideree comme un sous-produit de peu de valeur, permet d'obtenir la colle dans des conditions 
economlques considerablement plus avantageuses en comparaison aux colles k I'eau connues. Le procede de pre- 
paration conslste, apres deshuilage au moins partiel du tourteau pour ramener sa teneur en huile au-dessous du seuil 
precite, k mettre celui-ci en contact avec une solution alcaline de pH sensiblement compris entre 11 et 13,5 k une 
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temperature sensiblement comprise entre 30° C et 80° C pour solubiliser les proteines ainsi que les acide chlorogenique 
et acide cafeique, a s6parer la phase liquide du rSsidu solide, a ajouter un acide a ladite phase liquide pour ramener 
son pH a une valeur sensiblement comprise entre 4,5 et 5,5 en vue de pr6cipiter les floes mixtes proteines/acides 
chlorogenique et cafeique, et a s6parer le precipite obtenu pour constituer la colle. 

5 [001 2] Le tourteau de toumesol deshuiie ou partiellement deshuiie contient une forte concentration en proteines et 
une teneur relative appropri6e en acide chlorogenique et acide cafeique, qui permettent d'obtenir, directement a Tissue 
du proc6d6 ci-dessus d§fini, la colle a I'eau vis6e par I'invention, sans avoir a isoler des composants ou a en ajouter. 
Dans le proc6d6 sus-vise, on s'est attache a 6viter la separation des acides chlorogenique et cafeique par rapport aux 
proteines en vue de les extraire simultanSment (alors que cette separation est recherch6e dans les proc£des classiques 

10 d'extractlon alcaline de prolines). II semble, en outre, que les proprietes adh6sives obtenues en conservant, associes 
aux proteines du toumesol, Pacide chlorogenique et racide cafeique orlglnellement presents dans cette plante soit 
meilleure que si I'on opere un melange de composes de m§me nature prealablement iso!6s ; la coextraction des pro- 
teines et des acide chlorogenlque et acide cafeique du toumesol conserve les Interactions actives entre ces composes, 
accentuant les proprietes adhesives. 

« [0013] La composition suivante de colle peut §tre obtenue par mise en oeuvre du proc6de ci-dessus vise et donne 
d'excellents r6sultats en pratique : 

■ entre 87 % et 95 % de proteines de toumesol, 
• entre 3 % et 4,5 % d'aclde chlorogenique, 
20 - entre 1 % et 2 % d'acide cafeique, 

moins de 6 % de composes mineraux. 

[0014] Les composes mineraux peuvent en particulier comprendre un sel de calcium en proportion ponderale infe- 
rieure a 4 %. Ce compose ameiiore la rheologie de la colle et permet de lui conferer une viscosite facilitant son appli- 
es cation. 

[0015] Le proc6d6 de preparation prec6demment defini peut §tre mis en oeuvre en "batch" dans un reacteur agite 
discontinu. Toutefois, une mise en oeuvre continue de I'alcalinisation peut §tre op6ree dans des conditions economi- 
ques avantageuses dans un dispositif bi-vis comprenant deux vis copenetrantes toumant a I'interieur d'une enceinte 
tubulaire en vue de soumettre la matifere premiere v6g6tale a un traitement chimique combine a un traitement m6ca- 

30 nique, la phase liquide etant s6par6e du r6sidu solide par soutirage a travers un filtre. La phase liquide soutir6e peut 
ensuite §tre soumise au traitement acide (notamment en "batch") suivi de la separation du pr6cipit6. 
[0016] En pratique, pour facillter les stockages et transports, le precipite obtenu subira un sechage en vue de fournir 
une base seche de colle, destin6e a dtre additionn6e a de I'eau lors de I'utilisation. Le cas echeant, le sel de calcium 
est ajoute sous forme de poudre apres ce s6chage. 

35 [0017] Le proc6d6 de preparation et les caracteristiques de la colle obtenue sont illustr6s dans les exemples qui 
suivent, mis en oeuvre sort en "batch" (exemple 1), soit dans un dispositif bi-vis tel que schematise au dessin annexe 
(exemple 2) ; sur ce dessin : 

- la figure 1 est une representation longitudinale symbolique dudit dispositif bi-vis, 
40 - la figure 2 en est une coupe transversale par un plan A. 

[001 8] Le dispositif a 6te realise a partir de modules commercialises par la Societe "CLEXTRAL" (marque depos6e) 
sous la reference generate "BC45". Chaque module comprend une enceinte tubulaire a double paroi 1 et 2 qui permet 
une regulation thermique du coeur de I'enceinte ou sont log6s les organes actifs. Le traitement d'alcalinisation est mis 

45 en oeuvre dans I'exemple 1 a une temperature du milieu r6actif ajustee a 30° C. Certains modules sont du type com- 
prenant deux vis identiques copenetrantes, a pas direct ou a pas inverse, d'autres du type comprenant des malaxeurs 
de cisaillement composes de disques bilobes, d'autres du type comprenant des malaxeurs d'ecrasement composes 
de disques monolobes. Les divers modules sont entra?n6s en rotation en synchronisme par un moteur eiectrique 3 
permettant d'obtenir une vltesse de rotation de son arbre de sortie pouvant atteindre 600 tr/min. Dans les exemples, 

so (a vitesse de rotation choisie est de 300 tr/min. 

[0019] Le dispositif comprend essentiellement les zones fonctionneiles su'rvantes (d'amont en aval) : 

- une entree de tourteau E, comprenant une tr6mie 4 d'alimentation en tourteau et un module de bi-vis a pas direct 5, 

- une zone d'injection Z, d'une solution alcaline, comprenant un conduit 6 dote d'une pompe 7 d'lnjection de la 
55 solution, et un module de bi-vis a pas direct 8, 

une zone de melange combinant des malaxeurs 9, 1 0, 1 2, et des modules de bi-vis a pas direct tels que 1 1 et 
13, de pas decroissant de I'amont vers I'aval, 

- une zone de soutirage de la phase liquide S t , combinant des modules de bi-vis a pas direct de pas decroissant 
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tels que 1 4, un filtre 1 5, une sortie de liquide 1 6, et un module bi-vis a pas inverse 1 7, (contrefilets ajoures) realisant 
une compression axiale en avai du filtre 17, 
- et une zone terminale de recuell des matieres solides S,, comprenant des modules de bi-vis a pas direct tels que 
1 8 et une sortie 1 9 de residu vegetal. 

EXEMPLE 1 : PREPARATION EN EXTRACTEUR AGUE DISCONTINU 
Composition de la matiere premiere utllisee : 



[0020J Dans cet exemple, on utilise du tourteau de toumesol epuise en huile, issu de la trituration de graines de 
toumesol ; I'extraction d'huile a ete realisee par pressage et une extraction a I'hexane. Apres extraction, la composition 
du tourteau est la suivante : 



% Taux 
d'hydratation 


% 

Mineraux 


% 

Proteines 


% Lipides 


% Cellulose 


% Lignine 


% Hemi- 
celluloses 


% 

Composes 
phenoliques 


10 


7 


35,6 


1 


22,3 


5,2 


18,5 


5,7 



20 [0021] Les composes phenoliques sont essentiellement constitues par de I'acide chlorogenique (4%) et d'acide ca- 
feique (1,7%). 

Precede de fabrication de la base de colle : 

25 [0022] Le tourteau est prealablement homogeneise par passage dans un broyeur a marteau de type "ELECTRA" 
(marque deposee) equipe d'une grille a mailles rondes de 5 mm. 

[0023] 1 kg de tourteau de toumesol homogeneise, contenant 90 % de matiere seche, est introdult dans un reacteur 
agite discontinu de 25 litres en presence de 20 litres de solution basique (NaOH) a pH = 12. Le tout est chauffe a 50 
°C et agite pendant 20 min. On separe alors la phase liquide du residu solide par centrifugation puis on precipite les 
30 floes proteiques par ajout d'H 2 S0 4 jusqu'a obtenir un pH de la solution egal a 5. 

[0024] On separe alors la phase liquide de I'extralt proteique par centrifugation puis ce dernier est seche a I'etuve 
ventilee a 50 °C. Le rendement global de I'extraction est de 61 % (par rapport au potentiel proteique du tourteau). 

Caractensation de la colle a i'eau : 

35 

[0025] La base seche de colle obtenue presente la composition suivante : 90,3% de proteines (essentiellement de 
type globuline), 3,6% d'acide chlorogenique, 1 ,6% d'acide cafeique et 2,4% de sels mineraux (essentiellement sodium 
et soufre). 

[0026] La colle a I'eau est ensuite obtenue par melange, sous agitation mecanique, de 16 g de base seche et 100 
40 m€ d'eau demineralise (1 ,6 g de soude etant ajoute pour favoriser la dissolution dans I'eau). Cette solution a un ca- 
ractere rheofluidifiant, et mesuree sous un gradient de 50 s _1 , sa viscosit6 est de 491 .10-3p a . s> 

Performance de la colle : 

45 [0027] Les collages sont realises par recouvrement simple sur des eprouvettes standardises en contre-plaque. La 
resistance au cisafllement des joints colles est determinee par la solicitation en traction jusqu'a la rupture d'un joint a 
recouvrement simple entre deux eprouvettes. On exerce sur celles-ci un effort de traction longitudinal, parallele a la 
surface de I'assemblage et a i'axe principal de I'eprouvette (Norme NF T 76.107). Chaque collage est repete 10 fols. 
Les proprietes collantes ont ete comparees a celles du soja (travaux de KALAPATHY et al., 1 995). 

so 



Base collante 


Proteines de soja solubitisees en milieu 
aqueux basique, pH 8-12 


Colle selon I'invention 


Encollage 


- Plaquettes d'erable : 2 mg de -proteines/ 
cm 2 sur 4 cm 2 

- Mise sous pression (5 kg) pendant 2 heures 

- 8 heures de sechage-conditions amblantes 


Plaquettes de contre-plaque : 1 ,45 mg de 
base collante/cm 2 sur 5 cm 2 

- Mise sous pression (5 kg) pendant 15 min 

-8 heures de sechage-conditions amblantes 



4 



EP0 997 513B1 



(suite) 



Base collante 


Proteines de soja solubilisees en milieu 
aqueux basique, pH 8-12 


Colle selon I'invention 


Test de traction 


INSTRON1011 -20 mm/min 


INSTRON 1026-5 mm/min 


Force k la rupture 


300 k 800 N 


1 584 N en moyenne (an - 1 = 252 N) 
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Dans le cas de la colle conforme & I'invention, la force k la rupture est tres largement supSrieure k celle obtenue, dans 
des conditions equivalentes, avec un extrait de proteines de soja preparee conformement k la publication sus-evoquee. 

EXEMPLE 2 : PREPARATION EN REACTEUR BI-VIS 

Composition de la matiere premiere utilised : 

[0028] La composition de la matiere premiere utilisee est identique k celle decrite dans I'exemple precedent. 
Proc&te de fabrication de la base de colle : 

[0029] Le tourteau non homogenise est introduit k un debit de 15,6 kg matiere seche/heure dans la zone d'entree 
E, et convoy6, avec une Vitesse de rotation de 300 tr/min, vers la zone d'injection 2, ou la solution alcaline est injectee 
k un d6bit de 96,8 kg/h. Le traitement d'alcalinisation est mis en oeuvre k une temperature de 30 °C. Les malaxeurs 
bilobes de la zone de melange Z m assurent la mise en contact intime de la solution alcaline et du tourteau. Get effet 
de melange est complete par les malaxeurs monolobes. Les contre-filets dans le dernier module assurent la formation 
d'un bouchon dynamique de la matiere et la compression axiale de cette demiere permettant ainsi I'expression de la 
solution extractante, recup6ree au niveau de la zone de soutirage S € et traitee comme dans I'exemple 1 (precipitation 
des floes proteiques par ajout d'HgSC^ jusqu'fc pH = 5, separation par centrifugation et sechage de I'extrait k I'Stuve k 
50°C). 

30 Obtention et performance de la colle : 

[0030] La composition de la base de colle obtenue est identique k celle obtenue k I'exemple 1 . 

[0031 ] La colle k I'eau est realisee k partir de cette base comme precedemment et ses performances sont identlques 

k celles decrites dans I'exemple 1 . 

35 
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1 . Colle k I'eau k base d'extrait proteique vegetal, caracterisee en ce qu'elle comprend au moins 70 % en poids de 
proteines de tournesol assoctees k de Tacide chlorog6nique et/ou acide caf6ique dans une proportion pond6ra!e 
sensiblement comprise entre 3 % et 12 %. 

2. Colle selon la revendication 1 , caracterisee en ce qu'elle comprend k la fois de Tacide chlorog6nique et de I'acide 
cafelque dans une proportion pond6rale relative de 65 % k 75 % d'acide chlorogenique pour 35 % k 25 % d'acide 
cateique. 



so 



3. Colle selon Tune des revendications 1 ou 2, contenant un sel de calcium en proportion pondeYale inferieure k 4 %. 

4. Colle selon Tune des revendications 1 , 2, 3, caracterisee en ce qu'elle possede la composition ponderale 
suivante : 
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entre 87 % et 95 % de proteines de tournesol, 
entre 3 % et 4,5 % d'acide chlorog6nique, 
entre 1 % et 2 % d'acide caf eique, 
moins de 6 % de composes mineraux. 



5. Proc6de de preparation d'une colle k I'eau, caracterise en ce qu'on utilise une matiere premiere vegelale essen- 
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tiellement constitute de tourteau de tournesol contenant au plus 20 % d'huile, on met ledit tourteau en contact 
avec une solution alcaline de pH sensiblement compris entre 11 et 13,5 k une temperature sensiblement comprise 
entre 30 °C et 80 °C pour solublliser les prot6ines alnsi que les acide chlorogenlque et aclde cafeique, on separe 
la phase liquide du residu solide, on ajoute un acide k ladite phase liquide pour ramener son pH k une valeur 
sensiblement comprise entre 4,5 et 5,5 en vue de precipiter les floes mixtes protemes/acides chlorogSnique et 
cafeique, et on separe le precipit6 obtenu pour constituer la colle. 

Precede de preparation selon ia revendication 5, caracterlse en ce que le tourteau de tournesol au moins par- 
tiellement deshuiie est mis en contact avec la solution alcaline dans un dispositif bi-vis comprenant deux vis co- 
p6netrantes tournant k I'interieur cfune enceinte tubulaire en vue de soumettre la matiere premiere vegetale k un 
traitement chimique combine k un traitement mecanique, la phase liquide etant stparee du residu solide par sou- 
tirage k travers un f iltre. 

Proc6d6 de preparation selon I'une des revendications 5 ou 6, dans lequel le preclpite obtenu est soumis k une 
operation de sechage en vue de fournir une base seche de colle, destinee k etre additionn6e k de I'eau lors de 
I'utifisation. 

Procede de preparation selon la revendication 7, dans lequel on ajoute, apres sechage, un sel de calcium sous 
forme de poudre en proportion pond6rale inferieure k 4 %. 



Claims 

1. Aqueous adhesive based on a vegetable proteinic extract, characterised in that it comprises at least 70 % by 
25 weight of sunflower proteins associated with chlorogenic acid and/or caff eic acid in a weight proportion substantially 

between 3 % and 1 2 %. 

2. Adhesive according to claim 1, characterised In that it comprises both chlorogenic acid and caffeic acid in a 
relative weight proportion of 65 % to 75 % chlorogenic acid for 35 % to 25 % caffeic acid. 

30 

3. Adhesive according to either of claims 1 or 2, containing a calcium salt in a weight proportion below 4 %. 

4. Adhesive according to one of claims 1, 2, 3, characterised in that It possesses the following composition by 
weight : 

35 

- between 87 % and 95 % of sunflower proteins, 

- between 3 % and 4.5 % chlorogenic acid, 

- between 1 % and 2 % caffeic acid, 

- less than 6 % of inorganic compounds. 

40 

5. Method for preparing an aqueous adhesive, characterised in that a vegetable starting material is used substan- 
tially consisting of sunflower cake containing at most 20 % oil, the said cake Is put into contact with an alkaline 
solution with a pH substantially between 11 and 13.5 at a temperature substantially between 30°C and 80°C so 
as to solubilise the proteins as well as the chlorogenic acid and caffeic acid, the liquid phase is separated from 

45 the solid residue, an acid is added to the said liquid phase so as to bring its pH to a value substantially between 

4.5 and 5.5 with a view to precipitating mixed protein/chlorogenic and caffeic acid floes, and the precipitate obtained 
is separated so as to constitute the adhesive. 

6. Preparative method according to claim 5, characterised In that the sunflower cake which is at least partially 
so deoiled is put into contact with the alkaline solution in a twin-screw device comprising two intermeshing screws 

revolving inside a tubular chamber with a view to subjecting the vegetable starting material to a chemical treatment 
combined with a mechanical treatment, the liquid phase being separated from the solid residue by drawing it off 
through a filter. 

55 7. Preparative method according to either of claims 5 or 6, wherein the precipitate obtained is subjected to a drying 
operation with a view to providing a dry adhesive base, intended to be added to water at the time of use. 

8. Preparative method according to claim 7, wherein a calcium salt in the form of a powder is added, after drying, in 
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a weight proportion below 4 %. 



PatentansprOche 

1 . Wassriger Klebstoff auf der Basis eines pflanzlichen Proteinextrakts, dadurch geken nzeichnet, dass er wenig- 
stens 70 Gew.-% Sonnen.blumenproteine in Verbindung mit Chlorogensaure und/oder Kaffeinsaure in einem Ge- 
wichtsanteil im Wesentlichen zwischen 3 und 1 2 % umfasst. 

2. Klebstoff nach Anspruch 1 , dadurch gekennzeichnet, dass er gleichzeitig Chlorogens&ure und Kaffeinsaure in 
einem relativen Gewichtsanteil von 65 bis 75 % ChlorogensSure auf 35 bis 25 % Kaffeinsaure umfasst. 

3. Klebstoff nach Anspruch 1 Oder 2, der ein Calciumsalz in einem Gewichtsanteil von weniger ais 4 % enthait. 

4. Klebstoff nach Anspruch 1 , 2 oder 3, dadurch gekennzeichnet, dass er die folgende Gewichtszusammensetzung 
besitzt: 

zwischen 87 und 95 % Sonnenblumenproteine, 

- zwischen 3 und 4,5 % Chlorogensaure, 

- zwischen 1 und 2 % Kaffeinsaure, 

- wenigstens 6 % Mineralbestandteile. 

5. Verfahren zur Herstellung eines wassrigen Klebstoffs, dadurch gekennzeichnet, dass eine primare pflanzliche 
Masse verwendet wird, die im Wesentlichen aus Sonnenblumenkuchen mit einem Olgehalt von mehr ais 20 % 
besteht, der genannte Kuchen mit einer alkalischen Losung mit einem pH-Wert im Wesentlichen zwischen 1 1 und 
1 3,5 bei einer Temperatur im Wesentlichen zwischen 30 und 80°C in Kontakt gebracht wird, urn die Proteine sowie 
die Chlorogensaure und die Kaffeinsaure zu solubilisieren, die FIQssigphase vom Feststoffrest abgeschieden wird, 
der genannten Russigphase eine S§ure zugegeben wird, urn ihren pH-Wert auf elnen Wert im Wesentlichen zwi- 
schen 4,5 und 5,5 zu bringen, urn die gemischten Flocken von Protein/Chlorogen- und Kaffeinsaure auszufallen, 
und das erhaltene PrSzlpitat zur Bildung des Klebstoffs abgeschieden wird. 

6. Herstellungsverfahren nach Anspruch 5, dadurch gekennzeichnet, dass der wenigstens teiiweise entolte Son* 
nenblumenkuchen mit der alkalischen Losung in einer Doppelschneckenvorrichtung in Kontakt gebracht wird, die 
zwei im Innern eines rohrenformigen Geniuses ineinander greifende rotierende Schnecken umfasst, urn die pri- 
mare pflanzliche Masse einer chemlschen Behandlung in Kombination mit einer mechanischen Behandiung zu 
unterziehen, wobei die FIQssigphase vom Feststoffrest durch Ausfiltem abgeschieden wird. 

7. Verfahren nach Anspruch 5 oder 6, bei dem das erhaltene Prazipitat einem Trocknungsvorgang unterzogen wird, 
urn eine trockene Klebstoffbasis zu bilden, die beim Gebrauch zu Wasser gegeben wird. 

8. Verfahren nach Anspruch 7, bei dem nach dem Trocknen ein pulverformiges Calciumsalz in einem Gewichtsanteil 
von weniger ais 4 % zugegeben wird. 
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